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gjgjg (54) Title: METHOD FOR MAKING AN EVAPORATED MILK SUBSTITUTE 

(54) Titre: PROCEDE DE FABRICATION D'UN SUBSTITUT DE LAIT EVAPORE 

(57) Abstract: The invention concerns a method for making an evaporated milk substitute from a product containing whey, wherein 
the whey is optionally partly substituted by lactose, the whey is added in the form of an aqueous whole fresh milk solution, providing 

^ the advantage of avoiding or reducing the presence of free calcium ions in the solution capable of destabilising the casein micelle. 

^ The method for making milk substitute from whey comprises steps which consist in: dissolving in an aqueous medium, the fresh 
milk mixture, ensuring the product thermal stability despite the presence of a large amount of whey proteins, then in concentrating 

ON the mixture by evaporation resulting in a product tasting very much like fresh milk. 

^2 (57) Abrege: Proceed de fabrication d'un substitut de lait a partir d'un produit lactoserique, dans lequel le lactoserum est e\en- 
^ tuellement en partie substitue par du lactose, le lactosenim est ajoute' sous forme de solution aqueuse dans du lait frais entier, ayant 
1'avantage d'Cviter ou de reduire la presence d'ions calcium libres dans la solution susceptibles de de'stabiliser la micelle.de caserne. 
^ Le proedde de fabrication du substitut de lait a partir de lactosdrum comprend la dissolution du lactoserum dans un milieu aqueux, 
^ le melange a du lait frais, garantissant une stability thermique du produit malgre' la presence en quantite importante de prot&nes de 
^ lactoserum, puis la concentration du melange par evaporatio n et conduit a un produit dont le gout est proche de celui du lait frais. 
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Proc6de de fabrication d'un substitut de lait evapore 



La presente invention conceme un procede de fabrication d'un substitut de lait 
5 evapore susceptible d'etre utilise comme agent laitier de blanchiment du cafe, c'est 
a dire a base de lait entier, dans lequel le lait est en partie substitue par du 
lactoserum et/ou du lactose et la matiere grasse lactique peut etre en partie 
remplacee par une graisse vegetale. 

10 L'utilisation de lactoserum est connue dans la fabrication de produits laitiers 

reconstitues. L'avantage d'utiliser le lactoserum comme substitut partiel de lait est 
essentiellement lie a son prix bas. Cependant l'utilisation de lactoserum en 
remplacement, rneme partiel du lait est une operation delicate. II est en effet 
difficile d'assurer au produit une stabilite thermique et une bonne duree de 

1 5 conservation avec des proteines de lactoserum. Un autre probleme difficile a 
resoudre est de preserver les qualites organoleptiques du lait frais dans un tel 
produit, c'est a dire d'attenuer et si possible d'eviter la presence de gout de cuit 
normalement associe a la concentration par evaporation. 

20 La demande de brevet EP-A-0627169 concerne un procede de conditionnement du 
lait permettant d'atteindre partiellement ces objectifs fixes. Dans le cadre de cette 
demande de brevet, le produit a conditionner peut etre sous forme de lait entier, de 
lait partiellement ecreme, de lait ecreme ou de lactoserum. Le procede comprend 
une etape. Cependant, cette methode ne presente pas que des avantages: 

25 En particulier, le procede de conditionnement ne permet pas d'eviter la 

sedimentation apres le conditionnement, en particulier lorsque Ton sterilise le 
produit. De plus, le gout de cuit est apparent. 

La demande de brevet EP-A-0 832 565 se rapporte a un substitut de lait contenant 
30 une quantite appreciable de proteines de lactoserum dans lequel les proprietes de 
conservation sont satifaisantes. Le procede de preparation est base sur une 
dissolution sequentielle des proteines de lactoserum, puis de lait sans etape 
^evaporation, s ! agissant d'une recombinaison. II n'est pas possible dans ce cas de 
preserver les qualites organoleptiques proches de celles qui caracterisent le lait t 
35 frais. 
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Uinvention concerne done un procede de preparation d'un substitut de lait evapore 
dont les caracteristiques organoleptiques sont proches de celles du lait frais, dans 
lequel on melange un produit lactoserique liquide avec du lait frais entier, puis 
5 Ton pasteurise le melange, on le concentre par evaporation, on rechauffe, puis Ton 
traite thermiquement le concentrat, on homogeneise le concentrat traite 
thermiquement, on le refroidit, on le conditionne et on sterilise le produit 
conditionne. 

1 0 Selon une variante du procede, applicable en particulier au lait frais entier, on 
procede a une homogeneisation supplemental du concentrat avant de le 
rechauffer et de le traiter thermiquement. 

Le produit obtenu comporte une partie importante de lactoserum en remplacement 
15 du lait dans la composition du substitut de lait. Cette substitution permet une 
reduction importante des couts des matieres premieres utilisees. Elle presente 
egalement Favantage que la matiere premiere de substitution a une origine 
lactique. Le lactoserum peut etre substitue partiellement et de preference jusqu'a 
concurrence d'environ la moitie par du lactose. Par la suite, dans le cadre de la 
20 presente demande de brevet, on comprendra sous le terme de "produit 

lactoserique" les concepts de lactoserum ou de lactoserum additionne de lactose, le 
lactoserum pouvant etre par ailleurs plus ou moins demineralise. 

Bien que le lactoserum soit present en proportions importantes dans le substitut de 
25 lait, et ainsi les proteines seriques, la stabilite thermique du produit n'est pas 
amoindrie de ce fait, ce qui est inattendu. Ainsi, aux temperatures elevees, le 
substitut de lait reagit sensiblement comme le lait normal conditionne par les 
procedes classiques du point de vue de la couleur, du gout et de la consistance. 

30 D' autre part, le substitut de lait ne presente pas ou presente peu d'ions calcium 
susceptibles de precipiter pour former un depot indesirable. En effet, les ions 
calcium libres sont ou bien tamponnes par T agent sequestrant au moins 
partiellement dissocie, ou bien lies dans les micelles de caseine. Afin de favoriser 
la faible presence d'ions calcium dans le substitut de lait, il est en outre opportun 

35 d'utiliser de Teau adoucie ou demineralisee dans sa composition. 
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L'agent sequestrant ou sel de stabilisation est de preference un phosphate ou 
citrate, par exemple le phosphate mono-, di- ou trisodique ou le citrate mono-, di- 
ou trisodique ou leurs melanges. 

5 Pour realiser le substitut de lait, on utilise de preference les quantites ponderales 
suivantes de matieres premieres: environ 10 a 12 % de solides de lait frais entier, 
environ 5 a 9 % de poudre de lactoserum, environ 7 a 10 % de matiere grasse 
lactique ou vegetale qui peut etre n'importe quelle matiere grasse vegetale et est de 
preference selectionnee parmi l'huile de palme, l'huile de noix de coco, l'huile de 
1 0 mai's ou une combinaison de ces dernieres. De plus il faut de preference environ 
0,1 a 0,3 % de lecithine, environ 0,02 a 0,03 % de carraghenate, environ 0,10 a 
0,15 % d'agent sequestrant pour la dissolution et environ 0 a 0,15 % d'agent 
sequestrant pour la sterilisation, et environ 68 a 80 % d'eau adoucie ou de 
preference d'eau demineralisee. 

15 

L'avantage de ce procede est qu'il permet de garantir une stabilite en temperature 
du produit fini comparable a celle du lait, malgre la presence importante de 
proteines de lactoserum. 

20 Avant de commencer a dissoudre la poudre de lactoserum, il est necessaire de 
preparer le milieux aqueux de dissolution. II comprend, en poids, environ 68 a 
80 % d'eau, environ 0,01 a 0,03 % de carraghenate et environ 0,1 a 0,15 % d'agent 
sequestrant. L'agent sequestrant et le carraghenate peuvent etre incorpores a l'eau 
a une temperature de 30 a 65° C, de preference a environ 60 a 65° C dans une 

25 premiere cuve de deux fa9ons: par recirculation de l'eau a travers un distributeur 
de poudre amenant l'agent sequestrant et le carraghenate, ou alors par 
predissolition separee du carraghenate et de l'agent sequestrant dans une petite 
quantite d'eau avant de les melanger a l'ensemble de l'eau avec agitation moderee 
pour former le milieux aqueux de dissolution. 

30 

Deux methodes sont envisageables pour incorporer la poudre de lactoserum a la 
solution aqueuse se trouvant dans la premiere cuve a 30 a 65° C, de preference a 
environ 60 a 65° C. La solution est recirculee a travers un distributeur de poudres 
presentant la poudre de lactoserum, ou alors la poudre est ajoutee directement a la 
35 solution et dissoute sous agitation vigoureuse. 
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Apres la dissolution du lactoserum dans le milieux aqueux, il est necessaire de 
laisser reposer la solution lactoserique ainsi obtenue pendant 10 min. a 4 h, de 
preference pendant 10 a 45 min. a une temperature d ? environ 40 a 65° C. Ce temps 
de repos est necessaire pour permettre la rehydratation des proteines seriques. 

5 

Une fois la rehydratation des proteines effectuee, on peut melanger la solution 
lactoserique avec le lait frais entier ou partiellement ecreme. En partant du lait 
frais, on evite le gout de cuit generalement associe a la concentration par 
evaporation. 

10 

Avant de passer a la suite des operations, il faut prechauffer la solution lactique, de 
preference a environ 60° C pour pouvoir y incorporer les matieres grasses, 
notamment Thuile de beurre et/ou les huiles vegetales, en presence de lecithine. 
Les huiles ainsi que la lecithine sont melangees et prechauffees a environ 60 a 
15 65° C. La phase grasse est ensuite integree a la solution lactique et melangee, de 
preference a Taide d'un melangeur statique ou d'un moulin colloidal. Pour assurer 
Fequilibrage de la solution, on la laisse reposer. La periode de repos est de 
preference environ 25 a 35 min. si F operation est realisee en cuve ou 15 a 20 min. 
si le lait est melange en ligne. 

20 

A la suite de ces operations, on realise une pasteurisation de la solution qui peut 
prendre deux formes. On peut effectuer une pasteurisation indirecte pendant 
environ 1 a 60 s. a environ 80 a 85° C, par exemple au moyen d'un echangeur 
tubulaire ou a plaques. 

25 

Apres la pasteurisation, on concentre la solution par evaporation dans un 
evaporateur a flot tombant et a rnultiple-effet, jusqu'a une teneur en matieres 
seches d'environ 28 % en poids. Le concentre est refroidi dans Tevaporateur 
jusqu'a environ 35 - 40° C. 

30 

On procede ensuite au prechauffage du concentrat a environ 75° C, puis on le 
traite thermiquement a environ 80 a 85° C, par traitement iindirect, par exemple au 
moyen d f un echangeur tubulaire ou a plaques pendant 1 a 30 s. ou par traitement 
direct pendant environ 3 a 5 s. a environ 120 a 130° C par injection direste de 
35 vapeur. Ce traitement thermique peut etre de preference suivi d'une detente flash a 
environ 70 a 80° C. 
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Dans le cas ou le produit lactoserique est dissout directement dans le lait entier, on 
soumet de preference le concentrat traite thermiquement a une homogeneisation en 
deux etages qui peut s'effectuer a une temperature d'environ 70 a 75° C. Le 
premier etage est a une pression d'environ 190 a 210 bar, le deuxieme est a 
5 environ 30 a 50 bar. 

Selon une variante applicable preferentiellement au cas ou Ton part de lait entier 
frais dans lequel on dissout directement le lactoserum, on procede a une 
homogeneisation supplemental du concentrat prealablement au ou apres le 
10 prechauffage, et avant le traitement thermique. 



On abaisse avantageusement la temperature du concentrat traite thermiquement a 
environ 4 a 8° C. On preleve un echantillon afin de realiser les tests de sterilisation 
a partir desquels les quantites d'eau et de sel de stabilisation (agent sequestrant) a 
1 5 ajouter a la solution sont determinees. Le sel de stabilisation, a raison de 0 a 
environ 0,15 % en poids est dissout dans de l'eau et incorpore dans la solution 
lactique pour assurer la standardisation de la dite solution. 

Finalement, on remplit les recipients destines a la vente avec le substitut de lait 
20 ainsi obtenu en s'assurant de laisser un espace vide au-dessus du niveau du liquide 
pour permettre d'agiter le contenu du recipient avant P utilisation. La sterilisation 
est effectuee, de preference, pendant environ 12 a 15 min. a environ 115 a 122° C 
apres avoir prechauffe le produit a environ 95 a 97° C. 

25 Les exemples ci-apres illustrent l'invention. Dans ceux-ci, les pourcentages et 
parties sont en poids, sauf indication contraire. 

Exemple 1 

30 On dissout le carraghenate et 50 % d'hydrogenophosphate disodique en tant 

qu f agent sequestrant dans une premiere cuve contenant de l'eau adoucie a 65° C en 
faisant recirculer l'eau a travers un distributee de poudres contenant les deux 
ingredients precites. On dissout une poudre de lactoserum doux de fromagerie de 
la meme fapon par recirculation de la meme eau additionnee de carraghenate et 

35 d'agent sequestrant par le meme distributee de poudre contenant, cette fois, la 
poudre de lactoserum, de maniere a obtenir une solution contenant 0,02 % de 
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carraghenate, 0,1 % d'hydrogenophosphate disodique et 20 % de matieres solides. 
Afin de permettre la rehydratation des proteines de lactoserum, il est important de 
laisser reposer la solution ainsi obtenue pendant une trentaine de minutes a 60° C. 

5 On melange la solution de lactoserum avec du lait entier frais a 20° C dans une 
seconde cuve avec agitation pour assurer un bon melange. Les proportions sont de 
10,5 % de solides de lait ecreme frais pour 7 % de poudre de lactoserum doux dans 
Teau. 

10 L'etape suivante consiste a incorporer la lecithine et l'huile de palme a la solution 
lactique. Pour cela, on rechauffe la solution a 65° C. Separement, on melange la 
lecithine a l'huile de palme et on chauffe le melange a 65° C. La quantite de 
melange utilise correspond a la quantite de graisse lactique qui a ete enlevee en 
rempla?ant une partie de lait entier par le lactoserum doux. On melange la phase 

1 5 grasse, representant 7,5 % dont 0,2 % de lecithine, a la solution lactique en ligne a 
l'aide d'un melangeur statique. 

On effectue ensuite une pasteurisation indirecte a 85° C pendant 30 s. avant de 
soumettre la solution lactique a une evaporation dans un evaporateur a flot 

20 tombant et a triple-effet jusqu'a une teneur en matieres seches de 28 %, la 

temperature du concentrat a la sortie de Tevaporateur etant de 35 - 40° C. On 
soumet ensuite le concentrat a un prechauffage a 75° C, a un traitement thermique 
direct a 105°C pendant 5 s par injection de vapeur, suivi d'une detente par flash et 
a une homogeneisation en deux etages, dans le premier a 70°C a une pression de 

25 200 bar, puis dans le second a 30 bar a la meme temperature. 

Afin de tester la sterilisation, on refroidit la solution lactique a 6° C. Sur la base du 
test de sterilisation, on standardise la solution a 25 % de matiere seche avec de 
1'eau demineralisee contenant sous forme dissoute la quantite d'agent sequestrant 
30 necessaire. Pour assurer une bonne dispersion de 1' agent sequestrant, la solution 
doit etre bien melangee avant de passer a l'etape suivante. 

On remplit ensuite des boites avec la solution lactique de fa<?on continue et 
standard, en laissant un espace vide entre le iiquide et le couvercle de la boite. 
35 Apres la phase de remplissage, on prechauffe le produit a 95° C, puis on le 
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sterilise dans son emballage a 1 18° C pendant 12 min. Le substitut de lait en boite 
ainsi obtenu est pret a etre mis en vente. 

Exemple 2 

5 

Cet exemple concerne un substitut de lait prepare a partir de lait entier. On dissout 
l'hydrogenophosphate disodique dans le lait, standardise a 7,5 % de matiere grasse 
par addition de creme et de lecithine, puis on y ajoute le carraghenate jusqu'a 
complete dissolution. On melange ensuite la poudre de lactoserum doux et on 
1 0 maintient le melange sous agitation pendant 10 h de maniere a realiser 
Thydratation complete des proteines de lactoserum. 

Toutes les etapes du procede sont semblables a celles de l'exemple 1, mis a part le 
fait que, directement apres l'evaporation, c f est a dire avant le prechauffage et le 
1 5 traitement thermique, on soumet le concentrat a une premiere homogeneisation 
(supplemental par rapport a celle effectuee apres le traitement thermique a 
Texemple 1) a 200 bar, puis 30 bar et que le traitement thermique qui suit a lieu a 
135° C pendant 5 s. 

20 * Exemple 3 

On procede comme a l'exemple 2, mis a par le fait que Thomogeneisation a lieu 
entre le prechauffage et le traitement thermique, et que le traitement thermique 
s'effectue a 105° C pendant 5 s. 
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Revendications 



1. Precede de fabrication d'un substitut de lait evapore dont les caracteristiques 
organoleptiques sont proches de celles du lait frais, dans lequel on melange un 
5 produit lactoserique liquide avec du lait frais' entier, puis l'on pasteurise la solution 
lactique, on la concentre par evaporation, on rechauffe, puis l'on traite 
thermiquement le concentrat, on homogeneise le concentrat traite thermiquement, 
on le refroidit, on le conditionne et on sterilise le produit conditionne. 

10 2. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que, pour preparer le 
produit lactoserique, l'on dissout les solides de lactoserum dans un milieu aqueux 
dans lequel les ions Ca 2+ libres sont tamponnes par un agent sequestrant du 
calcium. 

15 3. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que le lactoserum est 
substitue jusqu'a concurrence de la moitie, enpoids, par du lactose. 

4. Procede selon la revendication 1, dans lequel, dans une premiere etape, l'on 
dissout des solides de lactoserum dans un milieu aqueux comprenant du 

20 carraghenate et un agent sequestrant du calcium, a une temperature d'environ 30 a 
65° C, puis que l'on melange le lait et la solution de lactoserum lors d'une 
deuxieme etape en phase liquide a la meme temperature et que Ton laisse 
s'humidifier les dits solides de lactoserum pendant 10 min. a 4 h, cette operation 
d'humidification ayant lieu avant le melange avec le lait. 

25 

5. Procede selon la revendication 4, caracterise par le fait que la dissolution du 
carraghenate et de 1' agent sequestrant a lieu en batch, que le carraghenate est 
d'abord dissout dans de l'eau froide, que l'agent sequestrant est dissout 
separement avant d'etre integre a une cuve contenant la totalite de l'eau et 

30 comprenant un melangeur sous agitation moderee a environ 60 a 65° C. 

6. Procede selon la revendication 4, caracterise par le fait que la dissolution des 
solides de lactoserum dans la solution aqueuse a lieu dans une cuve en batch par la 
recirculation de la solution a travers un distributeur de poudre delivrant la poudre 

35 de lactoserum. 
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7. Procede selon la revendication 1, caracterise par le fait que Ton incorpore les 
matieres grasses, notamment l'huile de beurre et/ou les huiles vegetales en 
presence de lecithine a une temperature de 60 a 65° C a la solution lactique. 

8. Procede selon la revendication 1, caracterise par le fait que Ton soumet le 
concentrat traite thermiquement a une homogeneisation en deux etages a une 
temperature de 70 a 75° C, le premier etage etant a une pression de 190 a 210 bar 
et le deuxieme a environ 30 a 50 bar. 

9. Procede selon la revendication 1, applicable au cas ou Ton part de lait entier 
frais, caracterise par le fait que Ton dissout directement le lactoserum dans le lait 
entier et que Ton procede a une homogeneisation supplemental du concentrat 
prealablement au ou apres le prechauffage, et avant le traitement thermique. 

10. Procede selon la revendication 1, caracterise par le fait que Ton ajoute jusqu'a 
0, 1 5 % en poids d'agent sequestrant au concentrat traite thermiquement et 
homogeneise, puis que Ton remplit des recipients avec le substitut de lait, que Ton 
ferme hermetiquement les recipients remplis, qu ! on les prechauffe a 95 — 97° C, 
puis que Ton sterilise les recipients pendant 12 a 15 min. a 1 15 - 122° C. 
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